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Az el6z6, ugyanazon targyd szabvanyositast megel6zéen az Allatorvostudo-
manyi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszékével kdzdsen megallapitottuk, hogy a
lugos foszfataz enzim az irodalommal ellentétben nem inaktivalddik mindig 65 °C-on
5 perc, vagy 70 °C-on pillanatnyi hébehatasra. Eszleltik ugﬁanis, hogy olykor 65
°C-on mar pillanatnyi h6behatas alatt is bekovetkezik az inaktivalodas. Ismert az a
kozfelfogas, hogy a ligos foszfatdz enzim h&okozta inaktivalodasa egydtt jar a
szarvasmarha gumékor okozoéjanak hopusztulasaval. Ez utdbbi allitas csak akkor
lehet igaz, ha a tej normalis dsszetétell és mindenféle mikrébas erjedést6l mentes,
igy Bang Bernat (1) szerint az ilyen tejben a giimékor okozoja 60 °C-ra 5 percre,
70 °C-on pillanatnyi felmelegités esetén is elpusztul.

Ha a tej korosan (tégygf(yulladésos) élettanilag elvaltozott (friss- és dregfejds
tej) tejeket is tartalmaz, mikrobakkal valé er6s szennyezettsége miatt erjedt 8p|.
savanyl, savanyu tejet tartalmaz), akkor magasabb (75, 85 °C) hémérséklet is
kevés a glimébaktériumok elpusztitasahoz (2). Ennek oka, hogy a jelenlevd tej- és
egyéb sav miatt a hGokozta kazein-, illetve az élettani és a koros eredetii savofehérje
kicsapodas a mikrobakat magabazarja és megvédi a h6pusztulastél. S6t a ligos
foszfatdz proba mint a gimékormentesség indikatora vonatkozasaban Klimmer és
Schénberg (3) nyiltan ki Is mondjak: ,,Sicher ist, dass die Phosphatase-Destruction
70 °C nicht gleich ist der Destruction von Tuberkelbakterien und Colibakterien.”

Ez utobbi késztetett arra, hogy a csecsemé- és az iskolatej ellen6rzésekor a
vizsgalati mddszert szigoritsuk.

A vizsgalat szigoritdsanak feltétele azonban, hogy az ellenérzési médszert
érzékenyebbé és pontosabbd tegyiik. Ennek egyik Utja ha a tejbél izolaljuk és du-
sitjuk az enzimet (4). A dusitasnak olyannak kell lennie, hogy a nyerstej 10.s
higitashan is kimutathato legyen a paszt6rozott tejben, mivel Osteriag szerint a
tégygumdkoros tej még ilyen nagy higitashan is fert6zheti a fogyasztot (. ).

* A METE Mikrobiolégiai Szakosztalya és Elelmiszeranalitikai bizottséga, valamint a Magyar
Kémikusok Egyesiilete Biokémiai Szakosztalya rendezésében 1980. marcius 21-én a Ill. Enzi-
moldgiai Ankéton tartott el6adas.
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1. abra
A tejbdl izolalt enzimmel, és a tej natdr mintaelemével végrehajtott ligos foszfatdz probanal
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Atej AL/DF63 19714ltal elgirt feltételek szerintiJugos foszfataz probajanal
mért Ai*b szinkulénbségek kilonb6z6 reakciok eseteben
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1. tablazat

Lugos foszfatdz préoba értékelhet6sége zIE~értékekben o-krezolftaleinfoszfat alkalmazéasa esetén
izolalt enzimmel és tejjel parhuzamosan végrehajtva

Minta jele 1zolé&lt enzim Natur tej El6jel
I 59,47 10,18 +
1. 51,97 31,69 +
1. 10,58 2,95 +
V. 55,76 38,10 +
V. 9,11 6,80 +
VI. 56,34 9,56 +
VII. 54,00 22,59 4
VIl 60,14 35,18 +

Vizsgélati anyagok és modszerek

Osszehasonlitd vizsgalatokhoz nyolc db 6,7 SH° savassagéi, nyers elegytejet
hasznaltunk, amelynek egyik mintaelemébdl izolaltuk az enzimet, a masikbol nem.
A vizsgalatokat az izolalt, de nem dusitott enzimmel, és a natdr tejjel hajtottuk
végre parhuzamosan az altalunk kidolgozott és szabvanyositott mddszerrel (5, s&

Az izolalt enzimet élettani konyhaso-oldattal a tej eredeti térfogatara allitottu
vissza. A natlr tejek és vele parhuzamosan az izolalt enzimek lugos foszfatasa
altal felszabaditott o-krezolftalein, és majd a hozzaadagolt IUg szinreakcidinak ob-

jektiv mérése zIE*b értékekben MOM-COLOR-S készulékkel tortént.
Az eredmények szamitdsa TPA-i szamitégéppel Basic nyelven tdrtént.

AzlEab = 1 = szabad szemmel épphogy észlelhet6,
zJEab- -1 = szabad szemmel jol lathato.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

Az eredményeket a tablazat mutatja, amelyb6l az elGjel probaval valo érté-
keles soran megallapithato (7?, hogy az izolalt enzimmel végzett vizsgalat mindig
szignifikansan jobban értékelhetd mint magaval a tejjel veégrehajtott vizsgalat,
mert az avval kapott értékek mindig joval nagyobbak. Ett8l fliggetlenil a redlis
szakirodalmi adatok altalunk val6 ismertetése utan a Tejipari Szabvanyositasi Bi-
zottsag az izolalt enzimmel végrehajtott proba hivatalos hasznalatat elvetette
Klimmer és Schonberg indoklasaval, amely az izolalt enzimprobara is vonatkoz-
tathato (a 3-bdl vett idézet), és a tej valogatasat javasoltdk a magasabb hékezelés
és a szigi(orl]bb vizsgalat helyett.

Szilkség esetere az altalunk a tejben is kimutatott, és egykor alkalmazott véd6-
enzim (Abwehrferment) probat javasoljuk, mint kiegészitd vizsgalatot a tej valo-
gatasahoz (s, 9).

231



Azonos minta izolalt enzimjével végrehajtott probaval nyert zIEab értéket
kivonjuk az azonos minta tejjel kaFOtt értekebdl: mindig pozitiv értékeket kapunk.
Ezért az el6jel proba alapjan a nullhipotézist elvetjik, és kimondjuk az alternativ
hipotézist, hogy az izolalt enzimmel végrehajtott proba szabad szemmel jobban
értékelhetdbb.

Tapasztalati szoras: S/zIEab = 0,60.
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LENIOYHO - POCHATASHAA MNMPOBA NMPOBEAEHHAA
N30/TIMPOBAHHBLIM ®EPMEHTOM W MEPCMEKTWVBbI
MPUMEHEHWNA. V.

A. Barnep /1. XopsaT, T. Kuww u . [peTsaun

V30mMpoBaHHLIM (hepMeHTOM MnpoBedeHHas O-kpesongranenHgocaTHas Lue-
NOYHO-(hocthaTasHast NpPoba MOCTAHOBMEHWS MOMOKA Ha MepBOHaYasIbHbIA 06bEM,-
OLEHMMa flyulle Yem MapasiesibHO MpPOBeAeHHas Mpoba COCTaBHOM YacTy 0bpasua
HaTypa/lbHOTO MO/oKa. [Mpy O6BEKTMBHOM M3MEPEHUM LBeTa peakuuu, U30/u-
pOBaHHbIM (PEPMEHTOM, MOJTyYeHHble BeMMYMHbI JIE*ab Bcerfa CUrHU(MKaHTHO
Bbiclie. BceTakn KomuteT no CraHgapTvsaumm MOMOUHON NPOMBILLIEHHOCTM He
paspewnn omumanbHOeN pUMEHEHME JaHHOTO METOfa, Tak KakK BOMPEKU BbICOKOM
YYBCTBUTENbHOCTM, MOKa3blBaeT W OTpuWLAaTeNbHble pPe3ynbTaThbl, BCETAKM MOJSIOKO
MOXKET COfiepXXaTb GakTepuii Ty6epKynosa.

Mo mHeHnto Komutera no CraHgapTvsaumy MOMOYHOWA MPOMBILLAEHHOCTY
MO/IOKO MpMMeHsieMoe 18 MPOM3BOACTBA MOMOKA ANS Majbllleld U LIKOSbHUKOB
HeobX0VMO COPTMPOBaTb WM AN YKOMIIEKTOBAHUS PEKOMEHAYHT MPUMEHSTb
%Bmpamgl yXXe paHblle MpeffaraemMyto peakuuio 3awuTHoro dgepmeHTta (A6sep-

EPMEHT).

DIE MIT EINEM ISOLIERTEN ENZYM DURCHGEFUHRTE ALKALISCHE
PHOSPHATASEPROBE UND IHRE EXISTENZBERECHTIGUNG. IV.

A. Wagner, L. Horvath, T. Kiss und J. Gyetvai

Die mit dem zum urspringlichen Volum der Milch wiederhergestellten isolier-
ten Enzym durchgefiihrte alkalische Phosphataseprobe mit o-Kresolphthalein-
phosphat war bewertbarer als die des parallel mit Naturmilch durchgefihrten
Musterelementes. Die bei der Objektiven Farbenmessung der mit dem isolierten
Enzym durchgefiihrten Reaktionen erhaltenen AE*ah-'Werte sind immer und auf
eine signifikante Weise héher. Die amtliche Anwendung dieser Methode wurde
trotzdem durch das Normungskomitee der Milchindustrie abgelehnt, weil
die Probe trotz ihrer empfindlicheren negativen Ergebnisse die Tuberkulosebak-
terien der Milchenthalten kann. Nach der Meinung des Normungskomitees der
Milchindustrie soll man die zur Herstellung der S&uglingsmilch und Schiilermilch
dienende Milch sorgfaltig auswéhlen. Zur Ergénzung dieses Wahlvorganges wird
die von der Verfassern schon friiher angewandte, auch in der Milch nachweisbare
Abwehrfermentreaktion empfohlen.
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